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Zusammenfassungq:

Unter Bezugnahme auf die Vielfalt entwickelter neuer Ausristungen zur Rationalislig.

rung des Produktionsablaufes in der Fleischindustrie werden als Beispiel die Fuqko

onsweise und die wichtigsten Einsatzméglichkeiten der Entfleischungsanlage EFA 80

und des Separators SFW 160 beschrieben.

Die bei den durchgefiihrten Versuchen mit diesen Ausriistungen zum Entfetten von

Schwarten gesammelten Erfahrungen werden dargelegt und im Ergebnis nachgewiesch/ £r-

- damit die Gewinnung von Fett hoher Qualitdt zur Verwertung fir die menschliche
nidhrung mit eineni Anteil von 30 bis 35 % mdglich ist

- das dabei gewonnene Schwartengranulat eine um mindestens 20 % hohere Bindef
bei wesentlich klarerem Endprodukt ergibt

- und ein hoher Okonomischer Effekt gesichert wird.

gmigkeit

! te
ie Entwicklung des Verfahrens zum maschinellen Nachentfetten von Schwarten erfolgd

mit der_Zielstellung, eine Steigerung der Arbeitsproduktivitidt und eine grhohund

Materjalveredlung zu erreichen. Die vorhandenem Weichscparatoren erméglichten <

dkonomisch vorteilhaftere Gestaltung der Bearbeitung von Schwarten. ckmﬁy
Durch dieses Verfahren ist mit geringeren Aufwand an lebendiger Arbeit eine Zw?hprﬂ
gere Verwendung der Schwarten bei gleichzeitiger Steigerung der Qualitit und “O”-

technologischer Sicherheit des Rohsloffeinsatzes sowie der besseren Auslastuind LA
Grundfonds der Fleischindustrie zu errcichen.

Die Schwarten werden in der Produktionsstufe Fleischbearbeitung dbernommen un
wiegend bei der Wurstproduktion cingesctzt. In Abhingigkeit von der Gewinnungsar ger
ben sie einen unterschiedlichen hohen Fettanteil. Uberpriifungen ergaben, daB “eﬁgc“
Verwendung von manuell bedienten Entschwartungsmaschinen ca. 40 % und bei mechd!
beschickten Entschwartungsmaschinen (ber 65 % Fett an den Schwarten sind.

Da ein zu hoher Fettgchalt bei der weiteren Verarbeitung die Qualitdt der End
negativ beeinfluBt, wird vielfach fiir spezielle Einsatzberciche eine manuell€ R
entfettung durchgefiihrt. Dies erfordert einen hohen Arbeitszeitaufwand und dcr
fettgehalt betréagt immer noch ca. 18 %. . op MO
Zur Reduzierunqg des hohen Arbeitszeitaufwandes wurden deshalb Mdglichkeiten 91325
chanischen Nachentfettung der Schwarten mit dem Ziel der zusdtzlichen Senkung
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Fettgehaltes untersucht. us dﬁﬁ
Als besonders geciygnct erwiesen sich dabei sowohl eine Entfleischungsmaschin€ SOO)ﬂN
vom IfF der DDR cntwickelten Anlage zur Entfleischung von Fleischknochen (E A leﬁ
auch die zum Entfleischen von Gefliigel und Fisch eingesetzte Separiereinheil ( o
Fi¥ 160). ; ach

Die Entfleischungsanlage EFA 800 besteht aus dem Knochenbrecher, einer Vor- ””dptlv
entfleischungsmaschine sowie einem Schneckenférderer als Foérderelement zu den ﬁml oY
genannlen Ausriistungen. Sie eignet sich als Gesamtanlage sehr gut zum LntFlC‘bCr"sw
von Rinder- und Schwecinefleischknochen. Durch die Verwendung mehrerer Einzclaqs ﬂmﬂ
genfiir die Teiloperationen besteht der Vorteil einer zusétzlichen speziellen e

einzelner Maschinen fiir andere Zwecke. 5 ndd%
So erfolqgt sehr oft der zeitweise Einsatz des Knochenbrechers als Fleischwolf Y pef
Entfleischungsmaschinen fiir das Entfleischen von Gefligelkérpern mit den entspr® mﬁ
erforderlichen, meist geringfiigigen Umriistungen. . ape’
Die Vor- und Nachentfleischungsmaschinen haben den gleichen Grundaufbau, sind

unterschiedlichen leicht auswechselbarcn Siebzylindern ausqgestattet.




Dii Siebe wurden zur Verbesserung aer Stabilitit mit Metallringen versehen, wobei eine
kafigartigc Konstruktion der Funktionseinheit Sieb und Entfleischungsschnecke den er-
fOf‘dcrlichen Halt gibt.
S erfolgte eine Verdnderung der Messerleisten und der ZuFGhrungsFlﬁgel, um die tech-
HISCh—Lcchnologischun Parameter (Ausbeutucrhﬁhung und Tnmperaturvcrringerung) weiter
U verpessern. An beiden Entfleischungsmaschinen ist durch den patentrechtlich abge-
Sicherten stetig regulierbaren Auslauf gewiahrleistet, daB bei der wahlweisen Bearbei-
UNg von Rinder- oder Schweinefleischknochen mit der gleichen Anlage eine optimale
Usbeute bei geringen Restknochengehalt gewonnen werden kann. Eine weitere Verénderung
an gep Zufiihrschnecke crfolgte durch die Ungestaltung des Siebes, wodurch cine Zwangs-
“mwﬁlzunq des Fleisch-Knochen-Gemisches und damit ecine Aushcutcsteigerung bei verrin-
Yerter Endtemperatur der Fleischrohmasse erreicht wurde. Die Anbringung von Schnell-
vepSChlUsscn fir Montage und Demontage der Auslaufzylindes brachte eine wesentliche
e"@inruchung fir das Betreiben dieser Einzelmaschinen.
“aloqes gilt fir die gefundene Form der Befestigung der Verkleidungsbleche, wobei die
Opbcugcndc Wartung und Instandhnltung sowie Reparatur der Anlagen zweckméaBig erfolgen
ann, .
lese technischen Vervollkommnungen der EnLFleischungsmuschinc schaffen bei Einsatz
€ineg speziellen Siebzylinders auch die Voraussetzungen fir die Verwendung zum me-
cha”ischen Entfetten von Schwarten.
€ Separator SFW 160 ist eine WGiteruntnicklung des Arbeitsprinzips der Entflei-
S?hungstschlnun genannter LuLFleischungsunlugc und wurde als spezielle Zusatzein- :
rfchthng fir den Fleischwolf zum Separieren von Gefliigelkdrpern und Fischen entwickelt
Crmit kann in kontinuierlichem Verfahren bei hoher Dnrchsut7lcistung und Ausheute
ule.Gcwinnunq von Gefligel- und Fischrohmasse vorgenommen werden. Dazu wird im
Elschyolf eine Vorzerkleinerung des Rohstoffes und im starr anqeschlossenen Separator
: Absonderung der Gefligelfleischrohmasse von den Knochen bzw. der Fischrohmasse
sor, 4€N Graten erreicht, Die Befestigung des Snparutors.Sfu 160 erfolgt mit Ucw Ver-
9“1U07 und Gewindering am Verarbeitungsgehduse vom Fleischwolf FW 160. Dies bildet
“:f Separierédinheit SFW 160/FW 160, die miL einer ﬂcschicknngsvorrichtung kompl?ttiurt
Tden Kann. Die ZurUhrungsschncckc des FW 160 erfaBt das vorbehandel te verarbeitungs-
L im Trichter des FW.IGO und lbergibt es der Verarbeitungsschnecke. Es wird in der :
9¢l mit einem dreiteiligen Schneidsatz vorzerkleinert. Das grobzerkleinerte Verarbeij-
S”USUUL wird nach dem Austritt aus der Lochscheibe des Schne?dsutzes von dc¢ Fbrdgr-
(Q:”eck? erfaBt und in die Separierzone zwischen die Messerleisten und den Siebzylin-
gefordert.

\10n

'mrch die kombinierte Scher-, Férder- und Druckwirkung der Messerleisten im Zusammen

”Pken mit dem dinnwandigen Siebzylinder wird der Separiervorgang vollzogen, daﬁ.

‘Ei“t, die Rohmasse wird durch den Siebzylinder radial und das Knochen- bzw. Griten-

Shrot wird durch die Austragschnecke axial nach auBen chOrdert..

E“ vVerstellbarer Staukegel am Auslauf des Scpuratgrs gcstgttnt die Rg”c]gng der

“P““sutzlciﬂtunq und relativen Ausbeute unter Bericksichtiqung der Elgeanhafteq

g des Zustandes des Verarbeitungsgutes. Die Stellung des Staukcgcls‘bes§1mmt Qle

ﬁU“SGmc Ringspaltweite. Die Einstellung der Rinq;pn!tncxtc crfolgt mit Hilfe cines
4 Urades und einer Skala an der Uc”cndruckstclIclnrlchtung.

(L UHHIOqer Form kdnnen vorbehandelte Schwarten entfettet werden. Dazu wurde als'

g?' igste Verfahrensfiihrung der im ProzeBmodel l dargestellte technologische Ablauf
Mittert,

SES dieigm Modell ist ersichtlich, daB einc rationelle mechanische Nachentfettung an

Stinmte Verfahrensabschnitte gebunden ist,
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Die Einlagerung des Fettes in der Haut ist mechanisch sehr stabil. Durch eine K
zeitige thermische Behandlung kommt es zur partiellen Denaturierung und nach dié
Vorbehandlung sowie der nachfolgenden Abkihlung ist ein mechanisches Trennen des
Fettes von den Schwarten mit einem der genannten Weichseparatoren mdglich. rch?
In Abhdngigkeit von dem Anfangsfettgehalt wurde bei dem cin- bzw. mehrmaligen Dubd
lauf i{iber die Scpariervorrichtung eine Senkung des Restfettgehaltes auf ca. 5 % t-
gleichzeitiger erheblicher Verringerung des Arbeitszeitaufwandes erreicht. ES 32 e
steht ein relativ Fettfreies Schwartengranulat mit gleichbleibend niedrigen Fettd
nalt und konstanter KorngroBe sowie ein Fett hoher Qualitéat.

Das separierte Fett kann sowohl Fir die Fettaufbereitung verwendet und damit alZeW
Speisefett oder auch als Rohstoff in der Wurstproduktion weiter verarbeitet werlﬁnr
Das entfettete Schwartengranulat hat auf Grund des geringeren Fettgehaltes ein€ it
re Bindefdhigkeit beim Einsatz in der Wurstproduktion bzw. groBere Gelierfahigh®
beim Herstellen von Aspik und damit auch in der Feinkostproduktion einen héherm}ma
Gebrauchswert. Analoge Vorteile ergeben sich beim Einsatz dieses Granulats zur '
stellung von Gelatine in der chemischen Industrie. i

Da der Preis des gewonnenen Fettes um ein Mehrfaches hoher ist als der Schwarte"
preis, wird auBerdem ein erheblicher zusédtzlicher Erlés realisiert, so dap zuW 1f

sel
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3eispiel die Anschaffung eines Separators als Zusatzeinrichtung fir den Fleisch¥
in kiirzester Zeit refinanziert werden kann.
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